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ABSTRAK 
Kerupuk kulit adalah makanan ringan yang dibuat dari kulit kerbau atau 
sapi. Salah satu produk olahan kulit adalah kerupuk kulit rambak. Penelitian ini 
bertujuan untuk melihat sejauh mana pengaruh perbedaan bagian kulit dan pH 
larutan perendam jeruk nipis (Citrus aurantifolia) terhadap kuantitas dan kualitas 
kerupuk kulit. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)  
dengan dua faktor, yaitu bagian kulit (leher, punggung, dan perut) dan pH berbeda 
(pH 3, pH 4, dan pH 5) dengan tiga kali ulangan. Parameter yang diamati adalah 
rendemen, kadar air, kadar lemak, dan tingkat kesukaan. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa kerupuk kulit yang diproduksi dari penelitian ini memiliki 
nilai rendemen 71,75%-73,68%, nilai kadar air 22,71%-25,27%, nilai kadar lemak 
15,76%-16,61%, nilai tingkat kesukaan 3,54-4,24. Perbedaan bagian kulit 
berpengaruh nyata terhadap nilai tingkat kesukaan, sedangkan perbedaan pH dan 
interaksi antara kedua faktor tidak memberi pengaruh nyata terhadap nilai 
rendemen, kadar air, kadar lemak, dan tingkat kesukaan. Kombinasi perlakuan 
yang baik untuk mengahsilkan produk kerupuk kulit yang efisien adalah bagian 
perut dan pH 5. 
 
  
Kata kunci : Bagian kulit (leher, punggung, dan perut), Jeruk nipis (Citrus 
aurantifolia) dengan pH 3, pH 4, dan pH 5. 
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ABSTRACT 
Crackled buffalo hide was k ind of snack that made from hide of buffalo or 
hide of cow. One of hide fickle product was crackled buffalo of rambak. The 
purpose of this studied was describe how far does the influence of the different of  
hide part and liquid lime (Citrus aurantifolia) pH towards quality and quantity of 
crackled buffalo hide. This study use method of complete random plan which has 
two factors, first factor is skin part (sholder, kropon, and belly) and different pH 
(pH 3, pH 4, pH 5)  which is three times repeated. The parameter that inspected 
are rendemen, the gedree water, the gedree of fat, p redilection level. The result of 
this study shows that crackled buffalo hide which is producted from this research 
has score the rendemen 71,75%-73,68%, score the gedree water 22,71%-25,27%, 
score the gedree of fat 15,76%-16,61%, score of p redilection level 3,54-4,24. The 
different of hide part influence the score of predilection level, while the different 
of pH and interaction beetween those two factors does not give real impact 
towards the score of sucrose content of sugar cane crop or sample, the gedree of 
water, the gedree of fat, and predilection level. Combination of good treatment 
produces product of crackled buffalo hide efficiently is placed on belly part and 
pH 5. 
 
Keywords : Hide part (sholder, kropon, and belly), lime (citrus aurantifolia),  with 
pH 3, pH 4 and pH 5. 
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PENDAHULUAN 
Kerupuk kulit adalah makanan ringan yang dibuat dari kulit kerbau atau 
sapi. Kerupuk bertekstur garing dan dijadikan sebagai makanan selingan, 
pelengkap untuk berbagai makanan Indonesia seperti nasi goreng, gado-gado, 
soto, rawon, bubur ayam, gudeg, dan lain-lain, bahkan orang menganggap 
kerupuk kulit tersebut sebagai lauk sehari-hari (Anonim, 2010). 
Kerupuk kulit biasanya dijual dalam kemasan yang belum digoreng 
(kerupuk mentah) atau dalam kemasan yang sudah digoreng (kerupuk matang). 
Pemanfaatan kulit sebagai salah satu hasil sampingan (by product) sangat 
beragam. Pengusaha yang bergerak dalam pengolahan kulit  memproduksi kulit 
menjadi makanan dan non makanan. Produk makanan yang berasal dari kulit 
seperti kerupuk kulit, sedangkan produk non pangan yang berbahan baku kulit 
seperti produk fashion yaitu jaket, tas, dompet, dan bola (Arniati, 2011). 
Secara topografis kulit dibagi menjadi 3 bagian yaitu leher, punggung, dan 
perut. Ketiga bagian kulit ini memiliki struktur lapisan kulit yang berbeda-beda. 
Pada daerah leher memiliki struktur  jaringan yang bersifat longgar dan sangat 
kuat, daerah punggung memiliki struktur jaringan yang kuat, rapat, merata, serta 
padat, dan daerah perut merupakan daerah yang memiliki struktur jaringan kulit 
paling tipis dan longgar (Judoamidjojo, 2009) 
Pada proses pembuatan kerupuk kulit, penggunaan  asam sering digunakan 
dalam perendaman kulit dengan tujuan untuk melonggarkan jaringan ikat kulit, 
sehingga kolagen dan pori-pori yang terdapat dalam kulit lepas dan menjadikan 
kulit melebar. Jenis asam yang selama ini banyak digunakan dalam perendaman 
 
 
2 
 
kulit adalah asam asetat, dimana asam asetat tersebut merupakan asam yang 
memiliki campuran kimia, sehingga sifat asam yang dimiliki sudah tidak alami 
lagi.  
Asam asetat diproduksi secara sintetis maupun secara alami melalui 
fermentasi bakteri. Sekarang hanya 10% dari produksi asam asetat dihasilkan 
melalui jalur alami, namun kebanyakan hukum yang mengatur bahwa asam asetat 
yang terdapat dalam cuka haruslah berasal dari proses biologis. Dari asam asetat 
yang diproduksi oleh industri kimia, 75% diantaranya diproduksi melalui 
karbonilasi metanol. Sisanya dihasilkan melalui metode-metode alternativ. Asam 
asetat adalah asam lemah monoprotik dengan nilai pKa = 4,8. Basa konjugasinya 
adalah asetat (CH3COO
−
). Sebuah larutan 1,0 M asam asetat sama dengan 
konsentrasi pada cuka rumah memiliki pH sekitar 2,4 (Wagner, 1978). 
Salah satu cara untuk mendapatkan sifat asam yang alami adalah dengan 
menggunakan  jeruk nipis (Citrus auratinfolia) yang memiliki sifat asam yang 
masih alami belum ada campuran bahan kimia sama sekali. Jeruk nipis dapat 
memberi aroma tersendiri jika dicampurkan ke dalam bahan makanan maupun 
minuman, selain itu penggunaan larutan jeruk nipis juga masih sangat kurang 
digunakan dalam hal perendaman kulit. Secara ilmiah, asam memiliki kemampuan 
lebih besar melonggarkan jaringan ikat dari kulit sehingga tidak membutuhkan 
waktu yang lama pada proses perendaman. 
Pada prinsipnya penggunaan tiga bagian kulit yang berbeda dan pH larutan 
perendam jeruk  nipis (Citrus aurantifolia) dilakukan untuk melihat bagaimana 
efektivitas penggunaan larutan asam jeruk nipis pada pembuatan kerupuk kulit, 
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memperbaiki sifat-sifat kerupuk kulit, dan meningkatkan kualitas kerupuk kulit. 
Selain itu untuk mengetahui penggunaan pH yang baik pada perendaman jeruk 
nipis. 
Penelitian ini bertujuan untuk melihat sejauh mana pengaruh bagian kulit  
dan pH larutan perendam jeruk nipis (Citrus aurantifolia) terhadap kuantitas dan 
kualitas kerupuk kulit kerbau. Kegunaan penelitian ini adalah sebagai sumber 
informasi ilmiah tentang pengaruh bagian kulit dan pH terhadap kuantitas dan 
kualitas kerupuk kulit kerbau.  
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TINJAUAN PUSTAKA 
Tinjauan Umum Kulit 
 Komoditas kulit digolongkan menjadi dua golongan yaitu : (1) kulit yang 
berasal dari binatang besar (hide) seperti kulit sapi, kulit kerbau, kulit kuda, kulit 
banteng, kulit badak, kulit harimau, dan lain-lain, (2) kulit yang berasal dari 
binatang kecil (skin) seperti kulit domba, kulit kambing, kulit rusa, kulit babi, dan 
kulit reptil (biawak, buaya, ular, komodo, dan lain-lain) (Purnomo, 1987). 
 Organ tubuh yang menyelubungi seluruh permukaan tubuh kecuali kornea 
mata, selaput lendir serta kuku disebut kulit. Kulit termasuk organ tubuh ternak 
yang tersusun atas berbagai macam jaringan maupun sel. Sifat kulit pada ternak 
dipengaruhi oleh keadaan ternak sewaktu hidupnya, kulit ternak juga dipengaruhi 
oleh umur, dan genetik dari pada ternak itu sendiri (Triatmojo, dkk., 2008). 
Judoamidjojo (2009) mengemukakan pendapat bahwa secara topografis 
kulit dibagi menjadi 3 bagian yaitu : 
a. Daerah leher merupakan daerah yang ukurannya lebih tebal dari daerah krupon 
(punggung) dan memiliki jaringan yang bersifat longgar dan sangat kuat. Hal 
ini disebabkan karena daerah leher merupakan daerah yang sering melakukan 
pergerakan dibanding bagian punggung dan perut. Pergerakan bagian leher 
yang paling sering dilakukan adalah ketika sedang makan atau minum, 
sehingga daerah leher tersebut dikatakan bersifat longgar dan kuat. 
b. Daerah krupon (punggung), merupakan daerah yang memiliki jaringan kuat dan 
rapat serta merata dan padat.  
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c. Daerah perut merupakan daerah yang paling tipis dan longgar. Daerah ini 
kurang melakukan pergerakan atau kontraksi, dan pada dasarnya daerah perut 
memang sifatnya adalah tipis. Di bawah ini adalah gambar pembagian 
topografi kulit hewan. 
 
Gambar 1. Topografi kulit hewan (Purnomo, 1987). 
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Fungsi Kulit Pada Ternak 
 Menurut pendapat Said (2012), menyatakan bahwa kulit pada ternak 
umumnya memiliki beberapa  fungsi seperti melindungi tubuh ternak dari 
gangguan luar, pelindung jaringan yang ada di bawahnya, pemberi bentuk pada 
tubuh ternak, penerima perangsang dari lingkungan luar, pengatur suhu tubuh, 
tempat untuk menyimpan cadangan makanan, pengatur kadar garam dan air pada 
cairan tubuh, dan alat gerak khususnya pada ikan maupun burung. 
Kulit tersusun atas berbagai jaringan sel. Secara histologi  kulit merupakan 
bagian paling berat pada organ tubuh, dimana pada manusia memiliki berat sekitar 
16% dari berat tubuh sedangkan pada ternak berkisar 10%. Presentasi tersebut 
cukup berpariasi pada beberapa jenis ternak, yaitu pada sapi sekitar 6% - 9%, 
domba 12% - 15%, dan kambing 8% - 12% dari berat tubuh (Soeparno, 1994).  
Kandungan Nutrisi Pada Kulit 
Kulit yang baru lepas dari tubuh hewan disebut dengan kulit mentah segar. 
Kulit ini mudah rusak bila terkena bahan-bahan kimia seperti asam kuat, basa 
kuat, atau mikroorganisme. Kulit mentah segar sebagian besar tersusun dari air 
(65%), lemak (1,5%), dan mineral (0,5%). Kandungan total protein pada kulit 
kerbau hampir sama dengan kandungan protein kulit pada umumnya yaitu 33%, 
sebagian besar bentuk protein kulit adalah protein fibrous, berupa protein kolagen, 
elastin, retikulin, serta keratin. Protein di dalam kulit yang paling banyak adalah 
serabut kolagen sekitar 80% - 90% dari total protein. Protein kolagen berbeda 
dengan protein lain pada umumnya. Protein kolagen mengandung asam amino 
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glysine sekitar 33%, imino residues, hydroksiprolin, dan hydroksilysin (Winarno, 
1992). 
Menurut Purnomo (1987), kandungan air pada tiap bagian kulit tidak 
sama. Bagian yang paling sedikit mengandung air adalah krupon (bagian 
punggung), selanjutnya berturut-turut adalah bagian leher dan perut. Kadar air 
berbanding terbalik terhadap kadar lemak. Jika kadar lemaknya tinggi maka kadar 
airnya rendah. Oleh karena keadaan kulit mentah segar yang mudah rusak, maka 
kulit harus mengalami proses pengawetan terlebih dahulu. Adapun Komposisi 
substansi kimia kulit mentah segar disajikan pada Tabel dibawah ini.  
Tabel 1. Komposisi Substansi Kimia Kulit M entah Segar 
Komponen         Presentase (%) 
Air              64 
Protein            33 
Protein fibrous 
    - elastin                                0.3 
    - kolagen           29 
    - keratin            2 
Protein globular 
    - albumin,            1 
Globulin           0.7 
    - mucin, mucoi 
Lemak                                   2  
Garam mineral           0.5 
            
            Sumber:  Triatmojo, (2000). 
Kulit kerbau seperti halnya kulit ternak pada umumnya tersusun dari 
jaringan yang secara histologis terdiri dari epidermis, corium, dan jaringan-
jaringan lain yang terdapat di dalamnya. Epidermis merupakan epithel squamousa 
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complex berupa protein fibrous yaitu keratin, selain itu terdapat pula lemak, 
karbohidrat, dan zat warna melanin. Corium terdiri dari protein fibrous, protein 
globular, karbohidrat, mineral, enzim, dan air. Organ kulit memiliki beberapa 
jaringan pendukung antara lain jaringan  rambut/bulu, kelenjar keringat, kelenjar 
minyak,  jaringan pembuluh darah dan syaraf, jaringan epitel serta jaringan ikat / 
penghubung (Djojowidagdo, 2000). 
Mengingat tingginya kandungan protein di dalam kulit maka banyak 
masyarakat  yang memproduksi dan mengkonsumsi produk-produk pangan 
dengan bahan dasar dari kulit yaitu kerupuk kulit. Produk pangan berbahan baku 
kulit yang paling populer adalah kerupuk kulit (Sutrisno, 2009). 
Kerupuk kulit dapat berbahan baku kulit sapi atau kulit kerbau, tetapi pada 
umumnya kerupuk kulit berbahan baku dari kulit kerbau. Pembuatan kerupuk 
kulit juga sudah memiliki tahapan tertentu. Proses konversi dari input (bahan 
baku, sumber daya manusia, dan lain-lain) menjadi output yang diinginkan 
(produk atau jasa) membutuhkan suatu tahapan proses operasi yang berurutan. 
Oleh karena itu berdasarkan kerangka pemikiran tersebut dapat diperkirakan 
bahwa proses pembuatan kerupuk kulit memiliki tahapan tertentu serta usaha 
produksi kerupuk kulit memiliki keuntungan positif (Gaman, 2000). 
Tinjauan Umum Kerupuk kulit 
Produk pangan berban baku kulit yang paling populer adalah kerupuk 
kulit. Kerupuk kulit didefinisikan sebagai produk makanan ringan yang dibuat 
dari kulit sapi (Bos indicus) atau kerbau (Bos bubalis) melalui tahapan proses 
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pembuangan bulu, pengembangan kulit, perebusan, dan pengemasan untuk 
kerupuk kulit mentah atau dilanjutkan dengan  penggorengan untuk kerupuk kulit 
siap konsumsi (Cayana, 2008). 
Berdasarkan definisi tersebut kerupuk kulit dapat berbahan baku kulit sapi 
atau kulit kerbau, tetapi pada umumnya kerupuk kulit berbahan baku dari kulit 
kerbau. Kerupuk kulit atau yang dikenal dengan nama kerupuk rambak adalah 
kerupuk yang tidak dibuat dari adonan tepung tapioka, melainkan dari kulit sapi, 
kerbau, kelinci, ayam atau kulit ikan yang dikeringkan (Nasution, 2006) 
Industri pengolahan kerupuk kulit skalanya masih Industri Rumah Tangga 
(IRT). Industri ini banyak dijumpai di Jawa Timur yang merupakan daerah sentra 
industri kerupuk kulit. Kendala utama dalam usaha kerupuk  kulit adalah pemenuhan 
bahan baku utamanya yaitu kulit. Kulit kerbau lebih sulit didapatkan daripada kulit 
sapi tetapi kulit kerbau lebih mudah dalam proses pengelupasan/pengerokan bulu 
(Agung, 2008). 
Standar SNI Kerupuk Kulit 
 Menurut SNI-1996 , kerupuk rambak kulit adalah produk makanan ringan 
yang dibuat dari kulit sapi atau kerbau melalui tahap proses pembuangan bulu, 
pembersihan kulit, perebusan, pengeringan, perendaman dengan bumbu untuk 
kerupuk rambak kulit mentah dilanjutkan dengan penggorengan untuk kerupuk 
rambak kulit siap konsumsi. Adapun syarat mutu kerupuk rambak berdasarkan SNI di 
sajikan pada Tabel dibawah ini. 
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Tabel 2. Syarat Mutu Kerupuk Rambak Berdasarkan SNI  
 
 
No    Kriteria Uji                    Satuan 
                                    
1.    Keadaan 
                               Persyaratan 
            Mentah                     Siap konsumsi 
                             
             a. Bau                           -                      Normal                        Normal 
             b. Rasa                          -                      Khas                            Khas 
             c. Warna                       -                      Normal                        Normal 
             d. Tekstur                     -                      Renyah                        Renyah 
2.    Keutuhan                        %b/b                   Min 95                         Min 90 
3.    Benda asing, serangga       -                 Tidak boleh ada          Tidak boleh ada 
       dan potongannya 
4.    Air                                  %b/b                  Maks. 8,0                       Maks. 8,0  
5.    Abu tanpa garam            %b/b                  Maks. 1,0                       Maks. 1,0 
6.    Asam lemak beba           %b/b                  Maks. 1,0                       Maks. 0,5 
7.    Cemaran logam : 
            a. Timbal                    mg/kg                Maks. 2,0                      Maks. 2,0 
            b. Tembaga (Cu)        mg/kg                Maks. 20,0                    Maks. 20,0 
            c. Seng (Zn)               mg/kg                 Maks.40,0                    Maks. 40,0 
            d.Timah (Sn)              mg/kg                Maks. 40,0                    Maks. 40,0 
            e. Raksa (Hg)             mg/kg                 Maks. 0,003                 Maks. 0,003 
8.    Arsen                               mg/kg                Maks. 1,0                      Maks. 1,0 
9.    Cemaran Mikroba 
            a. Angka lempeng       Koloni/kg          Maks. 5x10                  Maks. 5x10 
                total 
            b. Colliform              APM/g                     3,0                                 3,0 
            c. Salmonella            Koloni/g              Negatif                           Negatif 
 
              Sumber : Anonim, 1996. 
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Proses Pembuatan Kerupuk Kulit 
Langkah-langkah proses pembuatan kerupuk kulit adalah sebagai berikut : 
1. Pemilihan Kulit 
  Pertama yang harus dilakukan adalah memilih kulit sebagai bahan baku 
dari kulit yang sehat, bukan dari ternak yang sakit.  
2. Pencucian/pembersihan bulu 
  Pencucian kulit dilakukan untuk membersihkan sisa kotoran yang masih 
menempel pada kulit, setelah itu kulit yang sudah dibersihkan direbus selama 
10 menit untuk mempermudah pembuangan bulu. Pembuangan bulu dilakukan 
dengan cara mengerok bulu. 
3. Pemasakan 
  Pemasakan dilakukan sampai kulit betul-betul masak, karena kulit yang 
tidak masak akan berpengaruh terhadap keberhasilan dalam pembuatan 
kerupuk kulit. Adapun ciri untuk kulit yang sudah masak  adalah lembek, 
apabila ditusuk dengan lidi maka akan tembus kepermukaan kulit.  
Pemasakan dilakukan pada suhu dan waktu tertentu sesuai jenis kulit 
supaya kulit matang. Pemasakan dapat mempengaruhi nilai kadar lemak. 
Pengaruh perebusan terhadap bahan dapat menyebabkan perubahan fisik dan 
kimiawi. Lemak akan mengalami hidrolisis atau autooksidasi yang berinteraksi 
dengan protein. Semakin tinggi suhu maka semakin tinggi pengaruhnya 
terhadap perubahan fisik dan kimiawi suatu bahan (Zaitsev et al, 1969). 
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4. Perendaman bumbu 
  Perendaman dalam bumbu (umumnya adalah garam dan bawang putih). 
Bumbu yang digunakan secukupnya sesuai dengan selera, karena bumbu yang 
berlebihan akan berpengaruh pada cita rasa sehingga tingkat kesukaan 
berkurang. Perendaman bumbu dilakukan selama 15 menit. Salah satu penentu 
mutu bahan pangan adalah cita rasa yang dapat mempengaruhi tingkat 
kesukaan setiap panelis (Winarno, 1997). 
5. Pengeringan dalam oven 
Pengeringan baik dilakukan di dalam oven maupun di bawah sinar 
matahari. Pengeringan yang lama atau yang terlalu singkat dan pengeringan 
yang tidak merata serta perubahan suhu yang mendadak akan menyebabkan 
bahan mengeras  bagian luarnya, sementara bagian dalamnya masih basah, 
sehingga berpengaruh terhadap  jumlah kandungan kadar air suatu bahan 
(Winarno et al, 1980).   
Menurut Duncan (1942), hal yang penting dalam pengeringan adalah 
panas dan aliran udara. Panas dapat meningkatkan suhu air dalam bahan 
sehingga menguap, sedangkan aliran udara akan menyebarkan panas pada 
produk dan membawa uap air dari produk. Hal inilah yang dapat 
mempengaruhi jumlah kadar air yang terkandung dalam kulit (produk). 
6. Penggorengan 
  Penggorengan dapat dilakukan dua tahap, yaitu dengan minyak yang tidak 
terlalu panas (suhu 80oC) kemudian dimasukkan dalam minyak yang panas 
(suhu 100oC) sampai kerupuk rambak kulit mengembang dengan sempurna. 
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Pada dasarnya fenomena pengembangan kerupuk disebabkan oleh tekanan uap 
yang terbentuk dari pemanasan kandungan air bahan sehingga mendesak 
struktur bahan membentuk produk yang mengembang, sehingga disukai oleh 
para panelis (Hidayat, 2009). 
Menurut Fellows (1990), salah satu faktor yang mempengaruhi tingkat 
kesukaan adalah waktu penggorengan dan suhu penggorengan. Waktu 
penggorengan yang terlalu lama menyebabkan kerupuk hangus (terjadi reaksi 
browning) yang menyebabkan kerupuk jadi pahit sehingga mempengaruhi 
tingkat kesukaan panelis. Suhu penggorengan yang tinggi menyebabkan 
kerupuk cepat hangus sehingga terjadi reaksi browning, apabila dilihat dari 
luarnya kerupuk terlihat kecoklatan padahal bagian dalamnya belum masak 
sehingga kerupuk yang dihasilkan keras. 
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Tinjauan Umum Jeruk Nipis (Citrus aurantifolia ) 
Jeruk nipis (Citrus aurantifolia) merupakan salah satu varian dari buah 
jeruk yang cukup populer karena ciri khasnya yaitu rasa asam, bentuk bulat, 
berwarna hijau atau kuning, memiliki diameter  3 - 6 cm, airnya mengasamkan 
makanan,  jeruk nipis memiliki pH 2,3 - 2,4. Di bawah ini adalah gambar jeruk 
nipis yang biasa di campurkan ke dalam bahan makana ataupun minuman (David, 
2006). 
 
Gambar. 2. Jeruk Nipis (Citrus aurantifolia )  
Klasifikasi Ilmiah Jeruk Nipis : 
Kerajaan  : Plantae 
Divisi  : Magnoliophyta 
 Kelas  : Magnoliopsida 
Ordo  : Sapindales 
Family  : Rutaceae 
Genus  : Citrus 
Spesies : C. aurantifolia 
Nama binomial : 
Citrus aurantifolia 
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Jeruk nipis termasuk salah satu jenis citrus genuk yang termasuk jenis 
tumbuhan perdu yang banyak memiliki dahan dan ranting tingginya sekitar 0,5 - 
3,5 m, batang pohonnya berkayu ulet, berduri dan keras, sedangkan permukaan 
kulit luarnya berwarna tua dan kusam, daunnya majemuk, berbentuk elips dengan 
pangkal membulat. Buah jeruk nipis yang sudah tua rasanya asam. Tanaman jeruk 
umumnya menyukai tempat-tempat yang dapat memperoleh sinar matahari 
langsung. Jeruk nipis merupakan salah satu tanaman yang memiliki banyak 
manfaat. Tanaman yang memiliki nama latin Citrus aurantifolia memiliki rasa 
yang sedikit pahit dan asam (David, 2006). 
Jeruk nipis (Citrus aurantifolia) memiliki ciri jika sudah matang yaitu 
jeruk memiliki kandunga air yang banyak dan kulit jeruk nampak berwarna 
kuning. Untuk memperoleh jeruk yang memiliki banyak kandungan air sebaiknya 
menggunakan jeruk nipis yang sudah tua dan berwarna kuning, hal ini dapat 
dipastikan bahwa kandungan airnya sudah banyak. (Wijayakusuma, 2010). 
Pada umumnya masyarakat Indonesia mengenal buah jeruk nipis sebagai 
salah satu bahan dapur yang berfungsi sebagai penyedap masakan, penyegar, 
minuman, penyegar, membersihkan karat pada logam, bahan pembuat asam sitrat, 
dan juga sebagai bahan campuran jamu. Secara alami jeruk nipis ini bermanfaat 
untuk obat batuk, menghilangkan dahak (mukolitik), memperlancar kencing 
(diuretik) dan keringat, serta sangat baik dalam membantu proses pencernaan 
(Widati, 2013). 
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Kandungan Jeruk Nipis (Citrus aurantifolia) 
Jeruk nipis memiliki kandungan vitamin C lebih banyak dibandingkan 
jenis jeruk lainnya. Selain digunakan untuk penyedap makanan, jeruk nipis bisa 
menyembuhkan berbagai penyakit seperti batuk, radang tenggorokan, amandel, 
dan tekanang darah tinggi (Rasti, 2011). 
Menurut Wijayakusuma (2010) mengatakan bahwa sifat kimiawi dari 
jeruk nipis adalah rasa asam, dingin, dan kelat yang berkhasiat untuk menurunkan 
panas/demam (antipiretik), antibatuk (antitussive), menghilangkan rasa sakit 
(analgetic) dan pecahar ( laxant).  Kandungan kimia yang terdapat pada jeruk nipis 
antara lain adalah asam sitrat, minyak atsiri citral, limonen, linalin asetat, geranil 
asetat, vitamin B1, vitamin C, kalsium, fosfor, zat besi  dan lainnya. 
Menurut Lembaga Makanan  Rakyat Departemen Kesehatan bahwa dalam 
setiap 100 g jeruk nipis mengandung 86,0 g air, 0,8 g protein, 0,3 g lemak, 12,3 g 
karbohidrat , 40  mg kalsium, 22 g fosfor 0,6 mg zat besi, 0,04 mg vitamin B1, 27 
mg vitamin C dan 37 kalori energi, bagian yang dapat dimakan sekitar 76% dari 
bobot keseluruhan. Selain itu menurut hasil analisis di Thailand, per 100 g bagian 
buah yang dapat dimakan, komposisinya terdiri atas :  91 g kandungan air,  protein 
0,5 g, lemak 2,4 g, karbohidrat 5,9 g, serat 0,3 g, vitamin A 17 Si, vitamin C 46 
mg, dan sekitar 150 kj nilai energi (Sarwono, 2012). 
Buah jeruk mengandung banyak asam sitrat. Penggunaan utama asam 
sitrat saat ini adalah sebagai zat pemberi cita rasa dan pengawet makanan dan 
minuman, terutama minuman ringan. Asam sitrat merupakan asam organik lemah 
yang ditemukan pada buah-buahan genus citrus (jeruk). Senyawa ini merupakan 
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bahan pengawet yang baik dan alami, selain digunakan sebagai penambah rasa 
asam pada makanan dan minuman ringan (Anonim, 2010). 
Asam sitrat terdapat pada berbagai jenis buah dan sayuran, namun 
ditemukan pada konsentrasi tinggi, yang dapat mencapai 8% bobot kering, pada 
jeruk (misalnya jeruk nipis dan jeruk purut). Penggunaan utama asam sitrat saat 
ini adalah sebagai zat pemberi cita rasa dan pengawet makanan dan minuman, 
terutama minuman ringan. Kode asam sitrat sebagai zat aditif makanan (E 
number) adalah E330. Sifat sitrat sebagai larutan penyangga digunakan sebagai 
pengendali pH dalam larutan pembersih dalam rumah tangga ( Sulastri, 2010). 
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METODE PENELITIAN 
Waktu dan Tempat Penelitian 
 Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Januari sampai Maret 2014, 
bertempat di Laboratorium Teknologi Pengolahan Hasil Ternak Fakultas 
Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar. 
Materi Penelitian 
 Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah kulit kerbau 
(leher, punggung, dan perut), jeruk nipis (Citrus aurantifolia), aquades, air,  
minyak goreng, garam, bawang putih, penyedap rasa, tissu, dan kertas label. 
 Sedangkan alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah alat pengerok 
bulu gunting, pisau, wadah (baskom), pH meter, timbangan analitik, panci 
kukusan, wajan, talenan, kompor, dan oven. 
Metode Penelitian 
1. Rancangan Penelitian 
  Penelitian ini menggunakan dasar yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
pola faktorial 3 X 3 dengan 3 kali ulangan. Perlakuan yang dilakukan adalah 
sebagai berikut : 
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    Faktor perlakuan :  
1. Bagian Kulit (Faktor A) 
A1 = Leher  
A2 = Perut  
A3 = Punggung 
2. pH larutan perendam (Faktor B) 
B1 = pH 3 
B2 = pH 4 
B3 = pH 5 
2. Prosedur Penelitian 
 Prosedur penelitian terdiri dari beberapa tahap yang dapat dilihat pada 
Gambar 4. Langkah-langkah dalam prosedur penelitian yaitu : 
1. Penyediaan bahan baku (kulit ternak). 
Memilih dan memisahkan bagian kulit kerbau (leher, punggung, dan 
perut), Pilih kulit yang utuh/tidak robek, tidak cacat, luka, memar, bercak hitam 
pada permukaan kulit. 
2. Pencucian 
Kulit kerbau terlebih dahulu dicuci dengan air yang mengalir, tujuannya 
agar kotoran yang menempel pada kulit kerbau tersebut mudah dibersihkan 
apabila dicuci pada air yang mengalir. 
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3. Perebusan  
Kulit kerbau direbus dalam air panas dengan suhu 1000C selama kurang 
lebih 10 menit, tujuan dari perebusan kulit tersebut adalah untuk memudahkan 
pembuangan bulu / pengerokan bulu pada kulit. 
4. Pembuangan bulu 
Pembuangan bulu/pengerokan dilakukan dengan menggunakan pisau yang 
memang sudah dirancang khusus untuk mengerok / memisahkan bulu dari 
kulit tersebut. 
5. Pemisahan bagian kulit (leher, punggung, dan perut) 
Pembagian kulit terdiri dari beberapa bagian yaitu bagian leher, punggung, 
dan perut, lalu dilakukan pengecilan sampel dengan cara memotong kulit 
menjadi beberapa potongan dengan ukuran 1 x 3 cm, kemudian masing-
masing sampel dimasukan ke dalam wadah yang telah disediakan.  
6. Perendaman larutan jeruk nipis (Citrus aurantifolia)  
Menyiapkan tiga wadah berisi aquades dan pH meter, masing-masing 
wadah ditetesi jeruk nipis sambil diaduk sampai mencapai pH 3, pH 4, dan pH 
5. Penentuan pH jeruk nipis dilakukang kurang lebih 10 menit setiap pH. 
Setelah itu setiap bagian kulit direndam ke dalam wadah yang telah ditentukan 
pH nya selama 3 jam. 
7. Pencucian 
Kulit yang sudah direndam dengan larutan jeruk nipis dicuci kembali 
dengan air yang mengalir, tujuan dari pencucian adalah untuk menghilangkan 
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rasa asam yang melekat pada kulit. Pencucian dilakukan berulang-ulang 
selama tiga kali. 
8. Pemasakan 
Setelah perendaman kulit dilakukan, selanjutnya kulit tersebut dimasak 
dengan suhu sekitar 90 - 1000C. Pemasakan dilakukan selama 2 jam. Adapun 
ciri kulit yang matang yaitu jika ditusuk dengan lidi akan tembus kepermukaan 
kulit dan warnanya agak kecoklatan dari warna sebelumnya. 
9. Perendaman bumbu 
      Setelah pemasakan selesai, selanjutnya kulit disaring dari airnya, 
kemudian kulit dimasukan ke dalam bumbu (garam 2%, bawang putih 5%, dan 
penyedap rasa) yang telah dihaluskan lalu diamkan selama 15 menit agar 
bumbu bisa meresap. 
10. Pengeringan dalam oven 
Kulit yang selesai dikukus dimasukkan ke dalam oven dengan suhu 700C, 
tujuan di oven adalah  agar kulit cepat kering. Kulit tersebut di oven selama 48 
jam. 
11. Penggorengan 
Kulit yang telah selasai di oven akan digoreng. Sebaiknya minyak yang 
digunakan pada saat menggoreng agak banyak, tujuannya adalah agar kulit 
yang digoreng lebih mekar atau mengembang. Selain itu, pada saat 
menggoreng api jangan terlalu besar agar kerupuk kulit yang digoreng tidak 
gosong. 
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Parameter yang Diukur  
a. Rendemen (Junianto, dkk., 2006) 
Nilai rendemen suatu pengolahan bahan merupakan parameter yang 
penting diketahui untuk dasar perhitungan analisis pinansial, memperkirakan 
jumlah bahan baku untuk memproduksi produk dalam volume tertentu, dan 
mengetahui tingkat efisien dari suatu proses pengolahan.   
Rendemen merupakan presentase berat kulit yang didapat dari  
perendaman kulit sehingga menjadi salah satu sifat penting dalam pembuatan 
kerupuk kulit. Makin tinggi nilai rendemen  yang didapat maka semakin  
efesien perlakuan yang diterapkan dengan tidak mengabaikan sifat yang lain. 
(Hasmah , 2000). Rumus uji rendemen yaitu : 
                        Rendemen = 
     	     	           	      	     
     	     	     
 X 100% 
b. Uji Kadar Air (Apriyantono et al., 1989)  
Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam bahan baku 
yang dinyatakan dalam persen. Penentuan kadar air dilakukan dengan 
pemanasan 1050C secara terus menerus sampai sampel bahan beratnya tidak 
berubah lagi (konstan). Rumus kadar air yaitu : 
 
                        % Kadar Air = 
   
 
  X 100% 
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 Keterangan :     z     = Berat cawan + sampel yang sudah dioven 
   x     = Berat cawan kosong 
   x     = Sampel belum di oven 
c. Uji Kadar lemak (Apriyantono et al., 1989) 
Pengujian kadar lemak merupakan salah satu perameter terpenting karena 
disini kita dapat mengetahui kadar lemak kulit mentah dengan kulit yang sudah 
menjadi kerupuk kulit. Kadar lemak merupakan banyaknya lemak yang 
terkandung dalam bahan baku yang dinyatakan dalam persen (%).  
Rumus Kadar Lemak : 
Kadar lemak %  =   
 	(   )
     	      
   X 100  
Keterangan :  
p = Faktor pengencer 
b = Berat akhir 
a = Berat cawan 
d. Tingkat kesukaan (Soekartono, 1985) 
Uji tingkat kesukaan dilakukan oleh 15 panelis, masing - masing panelis  
mencoba kerupuk kulit. Uji tingkat kesukaan ini terdiri dari sangat tidak suka, 
tidak suka, agak tidak suka, agak suka, suka, dan sangat suka. Skala yang 
digunakan adalah 1 - 6. Uji tingkat kesukaan dapat dilakukan dengan cara : 
Sangat tidak suka                                        Sangat suka 
                   1               6 
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Kulit ternak 
     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4. Diagram Alir Penelitian 
 
Pencucian 
Pemasakan kulit (suhu 90-1000C) 
Pengeringan dalam oven pada suhu 70
0
C, selama 48 jam 
Pengujian : 
1. Rendemen 
2. Kadar air 
3. Kadar lemak 
4. Tingkat kesukaan 
Pemotongan bagian kulit : 
 Leher, Penggung, Perut 
Keterangan : Ukuran kulit 1 x 3 cm 
Pembuangan bulu 
Perebusan (10-15 menit)  
Penggorengan 
Perendaman jeruk nipis pada  pH 3, pH4, dan pH 5 
Perendaman bumbu (bawang putih 5%, garam 2%) 
Pencucian 
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Analisis Data 
 Data yang diperoleh pada penelitian ini diolah dengan analisis ragam 
berdasarkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 3 X 3 dengan tiga 
kali ulangan. Adapun model statistik yang digunakan adalah sebagai berikut : 
Yij k = μ + αi + βj + (αβ)ij + €ijk 
i = 1,2,3 
j = 1,2,3, 
k = 1,2,3 (ulangan) 
 
Keterangan:  
Yijk 
 
 
= 
 
 
Nilai pengamatan pada kulit ke-k yang memperoleh kombinasi 
perlakuan perendaman jeruk nipis ke- I dan lama penyimpanan 
ke-j.  
µ = Nilai rata-rata perlakuan 
αi = Pengaruh perendaman jeruk nipis terhadap bagian kulit ke-i 
βj = Pengaruh pH terhadap bagian kulit ke-j 
(αβ)ij = Pengaruh interaksi antara perlakuan perendaman jeruk nipis ke-
i dan pH ke-j 
€ijk = Pengaruh galat yang menerima perlakuan perendaman jeruk 
nipis ke-i dan pH  ke-j. 
Selanjutnya jika perlakuan menunjukkan pengaruh yang nyata, maka akan 
dilanjutkan uji LSD (Least Significant Difference) (Gaspersz,1994). 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Rendemen  
Rendemen kerupuk kulit merupakan perbandingan antara kulit basa (kulit 
mentah) yang telah dibersihkan dari bulunya dengan berat kerupuk  yang telah 
dihasilkan (digoreng). Semakin banyak rendemen yang dihasilkan maka semakin 
efisien perlakuan diterapkan. Berdasarkan data hasil penelitian maka diperoleh 
nilai rendemen (%) pada kerupuk kulit kerbau dapat dilihat pada Tabel 3. 
Tabel 3. Nilai Rata-rata Rendemen (%) Kerupuk Kulit Kerbau  pada pH Berbeda . 
                                                Nilai Rendemen (%)           
Bagian kulit             pada pH           Rata-Rata 
    3      4      5 
Leher   73,63  71,98  73,48  73,03 
Punggung  71,75  75,36  72,26  73,12 
Perut   69,88  73,18  75,29  72,78 
Rata-rata  71,75  73,51  73,68   
 
a. Pengaruh Perbedaan Bagian Kulit Terhadap Nilai Rata-rata Rendemen Kerupuk 
Kulit Kerbau 
Hasil analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa faktor a (bagian 
kulit) tidak memberikan pengaruh nyata (p>0,05) terhadap nilai rendemen 
kerupuk kulit kerbau yang dihasilkan. Berdasarkan Tabel 3, pengaruh perbedaan 
bagian kulit diperoleh rata-rata nilai rendemen yaitu leher sebesar 73,03%, 
punggung sebesar 73,12%, dan perut sebesar 72,78%, diketahui bahwa ternyata 
rendemen tertinggi yaitu pada bagian punggung dengan nilai rata-rata 73,12%, 
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sedangkan nilai rata-rata rendemen terendah yaitu pada bagian perut dengan rata-
rata rendemen 72,78% . Besar kecilnya rendemen kerupuk kulit dipengaruhi oleh 
jaringan sel dan struktur kulit, dimana setiap bagian kulit memiliki jaringan sel 
dan struktur bagian kulit yang berbeda, bagian kulit tersebut memiliki 
karakteristik yang berbeda-beda, ada yang tebal, tipis, longgar, padat, dan tebal. 
Hal ini berkaitan dengan pernyataan Judoamidjojo (2009), yang menyatakan 
bahwa salah satu faktor yang mempengaruhi nilai rendemen kerupuk kulit adalah 
struktur kulit atau bagian kulit itu sendiri, dimana setiap struktur kulit memiliki 
lapisan yang berbeda-beda. Struktur kulit tersebut memiliki susunan kulit yang 
bersifat longgar, padat, tebal, tipis, dan merata, sehingga dapat mempengaruhi 
besar kecilnya rendemen yang dihasilkan. 
b. Pengaruh Perbedaan pH Terhadap Nilai Rata-rata Rendemen Kerupuk Kulit 
Kerbau 
Hasil analisis ragam (Lampiran1) menunjukkan bahwa faktor b (pH 
larutan perendam) tidak memberikan pengaruh nyata (p>0,05) terhadap nilai 
rendemen kerupuk kulit kerbau yang dihasilkan. Berdasarkan Tabel 3, pengaruh 
perbedaan pH diperoleh rata-rata nilai rendemen yaitu pH 3 sebesar 71,75%, pH 4 
sebesar 73,51%, dan pH 5 sebesar 73,68%, diketahui bahwa ternyata rendemen 
tertinggi yaitu pada pH 5 dengan nilai rata-rata 73,68%, sedangkan nilai rata-rata 
rendemen terendah yaitu pada pH 3 dengan rata-rata rendemen 71,75%. 
Penurunan nilai rendemen kerupuk kulit yang dihasilkan dikarenakan banyaknya 
jaringan fibril kolagen yang rusak dengan peningkatan nilai pH sehingga jumlah 
komponen kolagen yang terlarut dalam larutan jeruk nipis (Citrus aurantifolia)  
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lebih tinggi. Hal ini berkaitan dengan penelitian Kartiwa (2002), yang telah 
melakukan penelitian tentang pembuatan kerupuk kulit yang berasal dari ikan, 
dengan nilai rendemen kerupuk kulit berkisar antara 6,66% sampai 73,22%.  
c. Interaksi Antara Bagian Kulit dan pH Terhadap Nilai Rata-rata Rendemen 
Kerupuk Kulit Kerbau 
 
Hasil analisis ragam (Lampiran 1) menunjukan bahwa  faktor  a (bagian 
kulit) dan faktor b (pH larutan perendam), diketahui interaksi kedua faktor tidak 
memberikan pengaruh nyata (p>0,05) terhadap nilai rendemen kerupuk kulit 
kerbau yang dihasilkan. Hal ini menunjukkan bahwa tidak ada keterkaitan antara 
bagian kulit dan pH yang berbeda terhadap rendemen kerupuk kulit yang 
dihasilkan. Hasil pengamatan nilai rendemen kerupuk kulit kerbau dapat diketahui 
bahwa penggunaan  bagian kulit dan pH yang efektif adalah bagian punggung dan 
pH 5, karena bagian punggung menghasilakan rendemen lebih tinggi dibanding 
bagian leher dan perut, begitu pula dengan  pH 5 yang menghasilkan nilai 
rendemen tertinggi dibanding pH 3 dan pH 4.  
Kadar Air 
Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam bahan baku 
(kulit) yang dinyatakan dalam persen. Penentuan kadar air dilakukan dengan 
pemanasan 1050C secara terus menerus sampai sampel bahan beratnya tidak 
berubah lagi (konstan). Berdasarkan data hasil penelitian maka diperoleh kadar air 
(%) pada kerupuk kulit kerbau dapat dilihat pada Tabel 4. 
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Tabel 4. Nilai Rata-rata Kadar Air (%) Kerupuk Kulit Kerbau  pada pH Berbeda . 
                                        Nilai Kadar Air (%)                  
Bagian Kulit              pada pH           Rata-Rata 
    3      4      5 
Leher   24,29  24,65  26,37  25,10 
Punggung  21,41  21,72  25,00  22,71 
Perut   24,02  25,73  24,43  24,73 
Rata-rata  23,24  24,03  25,27   
a. Pengaruh Perbedaan Bagian Kulit Terhadap Nilai Rata-rata Kadar Air Kerupuk 
Kulit Kerbau 
Hasil analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa faktor a (bagian 
kulit) tidak memberikan pengaruh nyata (p>0,05) terhadap nilai kadar air kerupuk 
kulit kerbau yang dihasilkan. Berdasarkan Tabel 4, pengaruh perbedaan bagian 
kulit diperoleh rata-rata nilai kadar air yaitu leher sebesar 25,10%, punggung 
sebesar 22,71%, dan perut sebesar 24,73%, diketahui bahwa ternyata kadar air 
tertinggi yaitu pada bagian leher dengan nilai rata-rata 25,10%, sedangkan nilai 
rata-rata kadar air terendah yaitu pada bagian punggung dengan nilai rata-rata 
22,71%. Hal ini disebabkan karena pengeringan yang tidak merata disetiap bagian 
kulit serta perubahan suhu yang mendadak akan menyebabkan bahan mengeras  
bagian luarnya, sementara bagian dalamnya masih basah, sehingga berpengaruh 
terhadap  jumlah kandungan kadar air disetiap bahan. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Purnomo (1989), yang menyatakan bahwa kandungan air pada tiap 
bagian kulit tidak sama. Bagian yang paling sedikit mengandung air adalah 
krupon (bagian punggung), selanjutnya berturut-turut adalah bagian leher dan 
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perut, sehingga setiap bagian kulit yang dikeringkan memiliki jumlah kadar air 
yang berbeda-beda. 
b. Pengaruh Perbedaan pH Terhadap Nilai Rata-rata Kadar Air Kerupuk Kulit 
Kerbau 
Hasil analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa faktor b (pH 
larutan perendam) tidak memberikan pengaruh nyata (p>0,05) terhadap nilai 
kadar air kerupuk kulit kerbau yang dihasilkan. Berdasarkan Tabel 4, pengaruh 
perbedaan pH diperoleh rata-rata nilai kadar air yaitu pH 3 sebesar 23,24%, pH 4 
sebesar 24,03%, dan pH 5 sebesar 25,27%, diketahui bahwa ternyata nilai rata-
rata kadar air tertinggi diperoleh pada pH 5 yaitu 25,27%, dan nilai rata-rata kadar 
air terendah diperoleh pada pH 3 yaitu 23,24%. Hal ini disebabkan karena tingkat 
keasaman disetiap pH berbeda, sehingga kemampuan merombak jaringan fibril 
kolagen disetiap bagian kulit juga berbeda. Hal ini sesuai dengan pernyataan 
David (2006), menyatakan bahwa semakin rendah pH maka semakin tinggi 
tingkat keasamannya sehingga kemampuan bekerja membuka pori-pori kulit dan 
kolagen lebih cepat. 
c. Interaksi Antara Bagian Kulit dan pH Terhadap Nilai Rata-rata Kadar Air 
Kerupuk Kulit Kerbau 
Hasil analisis ragam (Lampiran 2) menunjukan bahwa faktor a (bagian 
kulit) dan faktor b (pH larutan perendam), diketahui interaksi kedua faktor tidak 
memberikan pengaruh nyata (p>0,05) terhadap kadar air kulit kerbau yang 
dihasilkan. Hal ini menunjukkan bahwa tidak ada keterkaitan antara bagian kulit 
dan pH yang berbeda terhadap kadar air yang dihasilkan. Hasil pengamatan nilai 
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kadar air kerupuk kulit kerbau dapat diketahui bahwa penggunaan  bagian kulit 
dan pH yang efektif adalah bagian punggung dan pH 3, karena bagian punggung 
menghasilkan kadar air yang rendah dibanding bagian leher dan perut, begitu pula 
dengan pH 3 yang menghasilakan kadar air rendah dibanding pH 4 dan pH 5.  
Kadar Lemak 
Pengujian kadar lemak merupakan salah satu perameter terpenting karena 
disini kita dapat mengetahui kadar lemak kulit segar  yang  telah di olah menjadi 
kerupuk kulit. Kadar lemak merupakan banyaknya lemak yang terkandung dalam 
bahan baku yang dinyatakan dalam persen (%). Berdasarkan hasil penelitian, 
maka diperoleh kadar lemak (%) pada kerupuk kulit kerbau dapat dilihat pada 
Tabel 5. 
Tabel 5. Nilai Rata-rata Kadar Lemak (%) Kerupuk Kulit Kerbau  pada pH 
Berbeda.  
                                                          Nilai Kadar Lemak (%)                
Bagian Kulit             pada pH           Rata-Rata 
    3      4      5 
Leher   15,46  16,12  16,78  16,12 
Punggung                    15,81  16,48  14,99  15,76 
Perut   16,31  16,04  17,49  16,61 
Rata-rata  15,86  16,21  16,42   
 
a. Pengaruh Perbedaan Bagian Kulit Terhadap Nilai Rata-rata Kadar Lemak  
Kerupuk Kulit Kerbau 
Hasil analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa faktor a (bagian 
kulit) tidak memberikan pengaruh nyata (p>0,05) terhadap nilai kadar lemak 
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kerupuk kulit kerbau yang dihasilkan. Berdasarkan Tabel 5, pengaruh perbedaan 
bagian kulit diperoleh rata-rata nilai kadar lemak yaitu leher sebesar 16,12%, 
punggung sebesar 15,76%, dan perut sebesar  16,61%, diketahui bahwa ternyata 
kadar lemak tertinggi yaitu pada bagian perut dengan nilai rata-rata 16,61%, 
sedangkan nilai rata-rata kadar lemak terendah yaitu pada bagian punggung 
dengan rata-rata 15,76% . Hal ini disebabkan karena struktur kulit, genetik ternak, 
umur, jenis kelamin dan pemasakan yang terlalu lama. Hal ini berkaitan dengan 
pendapat Zaitsev et al, (1969), yang menyatakan  bahwa pemasakan terlalu lama 
dapat mempengaruhi nilai kadar lemak. Pemasakan terlalu lama dapat 
berpengaruh terhadap kadar lemak suatu  bahan  yang menyebabkan perubahan  
fisik dan kimiawi. Lemak akan mengalami hidrolisis, semakin tinggi suhu maka 
semakin tinggi pengaruhnya terhadap perubahan fisik dan kimia suatu bahan. 
b. Pengaruh Perbedaan pH Terhadap Nilai Rata-rata Kada Lemak Kerupuk Kulit 
Kerbau. 
Hasil analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa faktor b (pH 
larutan perenam) tidak memberikan pengaruh nyata (p>0,05) terhadap nilai kadar 
lemak kerupuk kulit kerbau yang dihasilkan. Berdasarkan Tabel 5, pengaruh 
perbedaan pH diperoleh rata-rata nilai kadar lemak yaitu pH 3 sebesar 15,86%, 
pH 4 sebesar 16,21%, dan pH 5 sebesar 16,42%, diketahui bahwa ternyata kadar 
lemak tertinggi yaitu pada pH 5 dengan nilai rata-rata 16,42%, sedangkan nilai 
rata-rata kadar lemak terendah yaitu pada pH 3 dengan rata-rata 15,86% . 
Penurunan nilai kadar lemak kerupuk kulit yang dihasilkan karena tingkat 
keasaman pH berbeda-beda, selain itu struktur setiap bagian kulit berbeda 
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sehingga kemampuan setiap pH memiliki kecepatan yang berbeda untuk 
melonggarkan jaringan ikat yang terdapat disetiap bagian kulit. Penelitian 
Amertaningtyas, dkk., (2009), bahwa kualitas kimia kerupuk rambak kulit kerbau 
sebelum digoreng dan sesudah digoreng dianalisa (dari 2 sampel) menunjukkan 
kadar lemak meningkat yaitu sebesar 8,14% sampai 14,94% (sebelum digoreng) 
dan 10,66% sampai 16,22% (sesudah digoreng).  
c. Interaksi Antara Bagian Kulit dan pH Terhadap Nilai Rata-rata Kadar Lemak 
Kerupuk Kulit Kerbau 
Hasil analisis ragam (Lampiran 3) menunjukan bahwa faktor a (bagian 
kulit) dan faktor b (pH larutan berbeda), diketahui interaksi kedua faktor tidak 
memberikan pengaruh nyata (p>0,05) terhadap kadar lemak kulit kerbau yang 
dihasilkan. Hal ini menunjukkan bahwa tidak ada keterkaitan antara bagian kulit 
dan pH yang berbeda terhadap kadar lemak yang dihasilkan. Hasil pengamatan 
nilai kadar lemak kerupuk kulit kerbau dapat diketahui bahwa penggunaan  bagian 
kulit dan pH yang efektif adalah bagian perut dan pH 5, karena pada bagian perut 
menghasilkan kadar lemak yang tinggi dibanding bagian leher, dan punggung, 
begitu pula dengan pH 5 yang menghasilkan kadar lemak yang tinggi dibanding 
dengan pH 3, dan pH 4.  
Tingkat Kesukaan 
Uji tingkat kesukaan dilakukan oleh 10 panelis, masing - masing panelis  
mencoba kerupuk kulit. Uji tingkat kesukaan ini terdiri dari sangat tidak suka, 
tidak suka, agak tidak suka, agak suka, suka, dan sangat suka. Skala yang 
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digunakan adalah 1 – 6. Berdasarkan data hasil penelitian maka diperoleh uji 
tingkat kesukaan pada kerupuk kulit kerbau dapat dilihat pada Tabel 6. 
Tabel 6. Nilai Rata-rata Tingkat Kesukaan  Kerupuk Kulit   pada pH berbeda  
                                                       Nilai Tingkat kesukaan             
Bagian Kulit           pada  pH          Rata-Rata 
   3     4     5 
Leher   3,53  3,57  3,53  3,54
a
 
Punggung  3,63  4,03  4,17  3,94
ab 
Perut   4,37  4,40  3,97  4,24b 
Rata-rata  3,84  4,00  3,89   
Keterangan : Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan 
yang nyata antara perlakuan (p<0,05) ; 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 
3 (agak tidak suka), 4 (agak suka), 5 (suka), 6 (sangat suka). 
a. Pengaruh Perbedaan Bagian Kulit Terhadap Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan 
Kerupuk Kulit Kerbau. 
Hasil analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa faktor a (bagian 
kulit) memberi pengaruh nyata (p<0,05) terhadap tingkat kesukaan kerupuk kulit 
kerbau yang dihas ilkan. Berdasarkan Tabel 6, pengaruh perbedaan bagian kulit 
diperoleh rata-rata nilai tingkat kesukaan yaitu leher sebesar 3,54%, punggung 
sebesar 3,94%, dan perut sebesar 4,24%, diketahui bahwa ternyata tingkat 
kesukaan tertinggi yaitu pada bagian perut dengan nilai rata-rata 4,24%, 
sedangkan nilai rata-rata tingkat kesukaan terendah yaitu pada bagian leher 
dengan rata-rata 3,54% . Berdasarkan uji organoleptik tingkat kesukaan panelis 
secara umum mempunyai penerimaan yang hampir sama untuk ketiga perlakuan 
tersebut. Ada beberapa yang mempengaruhi uji organoleptik tingkat kesukaan 
yaitu cita rasa, tekstur, daya kembang kerupuk, waktu penggorengan, dan suhu  
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penggorengan. Menurut fellows (1990), salah satu faktor yang memegang peranan 
penting dalam menentukan keputusan akhir konsumen  untuk menerima dan 
menolak produk adalah rasa, meskipun parameter penilaian yang lain lebih baik, 
tetapi jika rasanya tidak enak akan ditolak oleh konsumen. Sifat rasa terdiri dari 
asin, manis, pahit, dan tengik. 
Hasil Uji lanjut Least Significant Difference (LSD) pada Lampiran 4, 
menunjukkan bahwa bagian kulit memberikan perbedaan yang nyata (p<0,05) 
antara perut terhadap leher. Hal ini disebabkan karena jaringan sel yang terdapat 
pada perut lebih sedikit karena perut memiliki lapisan kulit yang tipis mudah 
dirombak oleh asam, sehingga jaringan ikat yang terdapat pada perut mudah 
terbuka, begitu pula dengan daerah leher yang memiliki jaringan sel yang longgar 
sehingga mudah dirombak oleh asam, jika jaringan ikat yang terdapat disetiap 
bagian kulit sudah terbuka maka kulit akan melebar dan menghasilkan kerupuk 
yang mekar dan renyah sehingga disukai oleh panelis. 
b. Pengaruh Perbedaan pH Terhadap Nilai Rata-rata Tingkat Kesukaan Kerupuk 
Kulit Kerbau. 
Hasil analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa faktor b (pH 
larutan perendam) tidak memberikan pengaruh nyata (p>0,05) terhadap tingkat 
kesukaan kerupuk kulit kerbau yang dihasilkan. Berdasarkan Tabel 6, pengaruh 
perbedaan pH diperoleh rata-rata nilai tingkat kesukaan yaitu pH 3 sebesar 3,84%, 
pH 4 sebesar 4,00%, dan pH 5 sebesar 3,89%, diketahui bahwa ternyata tingkat 
kesukaan tertinggi yaitu pada pH 4 dengan nilai rata-rata 4,00%, sedangkan nilai 
rata-rata tingkat kesukaan terendah yaitu pada pH 3. Melihat presentase pH 3, dan 
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pH 4, yang mendekati presentase  pH 5 yaitu 4,00%  yang menunjukkan bahwa 
panelis menyatakan agak suka terhadap kerupuk kulit, pada dasarnya presentase 
nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis secara keseluruhan adalah berbeda. Hal ini 
disebabkan karena selera setiap panelis berbeda terhadap suatu produk makanan, 
sehingga tingkat penerimaan panelis terhadap kerupuk kulit tidak sama. Hal ini 
didukung oleh pernyataan Kartiwa (2002), yang menyatakan bahwa semua produk 
kerupuk kulit yang dihasilkan memiliki tingkat kesukaan yang cenderung tidak 
sama terhadap produk matang.  
c. Interaksi Antara Bagian Kulit dan pH Terhadap Nilai Rata-Rata Kadar Lemak 
Kerupuk Kulit Kerbau. 
Hasil analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa faktor a (bagian 
kulit) dan faktor b (pH larutan perendam), diketahui interaksi kedua faktor tidak 
menunjukkan pengaruh yang nyata (p>0,05) terhadap tingkat kesukaan kerupuk 
kulit kerbau yang dihasilkan. Hal ini menunjukkan bahwa pH yang berbeda tidak 
mempengaruhi tingkat kesukaan kerupuk kulit selama perendaman kulit dalam 
larutan pH. Hasil pengamatan nilai tingkat kesukaan tertinggi kerupuk kulit 
kerbau dapat diketahui bahwa penggunaan  bagian kulit dan pH yang efektif 
adalah bagian perut dan pH 4, karena bagian perut lebih dominan disukai oleh 
panelis dibandingn daerah punggung, begitu pula dengan pH 4 yang lebih banyak 
disukai oleh panelis dibanding pH 3 dan pH 5.  
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PENUTUP  
Kesimpulan 
 Berdasarkan hasil dan pembahasan dari penelitian yang telah dilakukan 
maka dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut :  
a. Perbedaan bagian kulit berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan 
namun tidak berpengaruh nyata terhadap rendemen, kadar air, dan kadar 
lemak. 
b. Perbedaan pH larutan perendam jeruk nipis (Citrus aurantifolia) tidak 
berpengaruh nyata terhadap rendemen, kadar air,  kadar lemak, dan tingkat 
kesukaan kerupuk kulit kerbau.  
c. Tidak terdapat interaksi yang nyata dalam penerapan bagian kulit yang 
berbeda dengan pH terhadap rendemen, kadar air, kadar lemak, dan tingkat 
kesukaan kerupuk kulit. 
Saran  
Berdasarkan hasil kesimpulan maka dapat disarankan penggunaan bagian 
kulit yang baik adalah bagian perut dan pH 5 untuk memperoleh produk kerupuk 
kulit dengan hasil produksi yang efisien. 
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LAMPIRAN 
 
 
Lampiran 1. Hasil Analisis Sidik Ragam pada Bagian Kulit dan pH 
Terhadap Nilai Rendemen Kerupuk Kulit Kerbau. 
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Uji.rendemen  
Bagian.kulit pH Mean Std. Deviation N 
Leher 3 73.6333 1.56845 3
4 71.9767 1.95669 3
5 73.4800 1.28829 3
Total 73.0300 1.61728 9
Punggung 3 71.7567 2.01656 3
4 75.3567 5.06303 3
5 72.2667 2.92787 3
Total 73.1267 3.52340 9
Perut 3 69.8867 2.04930 3
4 73.1833 3.21282 3
5 75.2933 5.82297 3
Total 72.7878 4.20431 9
Total 3 71.7589 2.30512 9
4 73.5056 3.48522 9
5 73.6800 3.57420 9
Total 72.9815 3.17562 27
 
 
ANOVA 
Dependent Variable:Uji.rendemen     
Source 
Type III Sum of 
Squares  Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 72.897a 8 9.112 .866 .561
Intercept  143810.009 1 143810.009 1.367E4 .000
Bagian.kulit .549 2 .274 .026 .974
pH 20.316 2 10.158 .966 .400
Bagian.kulit * pH 52.033 4 13.008 1.237 .331
Error 189.301 18 10.517   
Total 144072.207 27    
Corrected T otal 262.198 26    
a. R Squared = .278 (Adjusted R Squared = -.043)   
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a. Bagian Kulit 
UJI LANJUT LSD 
Dependent Variable:Uji.rendemen     
 
(I) 
Bagian.kulit 
(J) 
Bagian.kulit 
Mean 
Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD Leher Punggung -.0967 1.52874 .950 -3.3084 3.1151
Perut .2422 1.52874 .876 -2.9695 3.4540
Punggung Leher .0967 1.52874 .950 -3.1151 3.3084
Lerut  .3389 1.52874 .827 -2.8729 3.5507
Perut Leher -.2422 1.52874 .876 -3.4540 2.9695
Punggung -.3389 1.52874 .827 -3.5507 2.8729
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 10.517. 
   
 
 
b. pH 
 
UJI LANJUT LSD 
Dependent 
Variable:Uji.rendemen 
    
 
(I) pH (J) pH 
Mean 
Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD 3 4 -1.7467 1.52874 .268 -4.9584 1.4651
5 -1.9211 1.52874 .225 -5.1329 1.2907
4 3 1.7467 1.52874 .268 -1.4651 4.9584
5 -.1744 1.52874 .910 -3.3862 3.0373
5 3 1.9211 1.52874 .225 -1.2907 5.1329
4 .1744 1.52874 .910 -3.0373 3.3862
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 
10.517. 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
43 
 
Lampiran 2. Hasil Analisis Sidik Ragam pada Bagian Kulit dan pH 
Terhadap Nilai Kadar Air Kerupuk Kulit Kerbau 
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Kadar.air   
Bagian.kulit pH Mean Std. Deviation N 
Leher 3 24.2933 1.84598 3
4 24.6467 3.24553 3
5 26.3667 5.55922 3
Total 25.1022 3.48342 9
Punggung 3 21.4067 4.09147 3
4 21.7200 10.08857 3
5 25.0000 3.35200 3
Total 22.7089 5.95062 9
Perut 3 24.0233 4.18743 3
4 25.7267 4.08958 3
5 24.4333 3.99863 3
Total 24.7278 3.62696 9
Total 3 23.2411 3.36558 9
4 24.0311 5.95672 9
5 25.2667 3.90811 9
Total 24.1796 4.45242 27
 
 
ANOVA 
Dependent Variable:Kadar.air     
Source 
Type III Sum of 
Squares  Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 65.725
a
 8 8.216 .329 .944
Intercept  15785.671 1 15785.671 631.849 .000
Bagian.kulit 29.832 2 14.916 .597 .561
pH 18.761 2 9.380 .375 .692
Bagian.kulit * pH 17.132 4 4.283 .171 .950
Error 449.699 18 24.983   
Total 16301.095 27    
Corrected T otal 515.424 26    
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a. Bagian Kulit 
UJI LANJUD LSD 
Dependent Variable:Kadar.air      
 
(I) 
Bagian.kulit 
(J) 
Bagian.kulit 
Mean 
Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD Leher Punggung 2.3933 2.35623 .323 -2.5569 7.3436
Perut .3744 2.35623 .876 -4.5758 5.3247
Punggung Leher -2.3933 2.35623 .323 -7.3436 2.5569
Perut -2.0189 2.35623 .403 -6.9692 2.9314
Perut Leher -.3744 2.35623 .876 -5.3247 4.5758
Punggung 2.0189 2.35623 .403 -2.9314 6.9692
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 24.983. 
   
 
b. pH 
 
UJI LANJUT LSD 
Dependent Variable:Kadar.air     
 
(I) pH (J) pH 
Mean 
Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD 3 4 -.7900 2.35623 .741 -5.7403 4.1603
5 -2.0256 2.35623 .401 -6.9758 2.9247
4 3 .7900 2.35623 .741 -4.1603 5.7403
5 -1.2356 2.35623 .606 -6.1858 3.7147
5 3 2.0256 2.35623 .401 -2.9247 6.9758
4 1.2356 2.35623 .606 -3.7147 6.1858
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 
24.983. 
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Lampiran 3. Hasil Analisis Sidik Ragam pada Bagian Kulit dan pH 
Terhadap Nilai Kadar Lemak Kerupuk Kulit Kerbau. 
 
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Kadar.lemak  
Bagian.kulit pH Mean Std. Deviation N 
Leher 3 15.4600 3.02496 3
4 16.1233 2.25114 3
5 16.7767 3.83211 3
Total 16.1200 2.74788 9
Punggung 3 15.8100 1.02367 3
4 16.4800 6.22865 3
5 14.9900 2.36590 3
Total 15.7600 3.43192 9
Perut 3 16.3133 5.53348 3
4 15.9167 3.41008 3
5 17.4933 6.69225 3
Total 16.5744 4.71837 9
Total 3 15.8611 3.21597 9
4 16.1733 3.73283 9
5 16.4200 4.18494 9
Total 16.1515 3.59344 27
 
 
ANOVA 
Dependent Variable:Kadar.lemak     
Source 
Type III Sum of 
Squares  Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 12.976a 8 1.622 .090 .999
Intercept  7043.500 1 7043.500 392.812 .000
Bagian.kulit 2.998 2 1.499 .084 .920
pH 1.412 2 .706 .039 .961
Bagian.kulit * pH 8.565 4 2.141 .119 .974
Error 322.758 18 17.931   
Total 7379.233 27    
Corrected T otal 335.734 26    
a. R Squared = .039 (Adjusted R Squared = -.389)   
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a. Bagian Kulit 
UJI LANJUT LSD 
Dependent Variable:Kadar.lemak     
 
(I) 
Bagian.kulit 
(J) 
Bagian.kulit 
Mean 
Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD Leher Punggung .3600 1.99616 .859 -3.8338 4.5538
Perut -.4544 1.99616 .822 -4.6482 3.7393
Punggung Leher -.3600 1.99616 .859 -4.5538 3.8338
Perut -.8144 1.99616 .688 -5.0082 3.3793
Perut Leher .4544 1.99616 .822 -3.7393 4.6482
Punggung .8144 1.99616 .688 -3.3793 5.0082
   
b. pH 
 
UJI LANJUT LSD 
Dependent Variable:kadar.lemak     
 
(I) pH (J) pH 
Mean 
Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD 3 4 -.3122 1.99616 .877 -4.5060 3.8816
5 -.5589 1.99616 .783 -4.7527 3.6349
4 3 .3122 1.99616 .877 -3.8816 4.5060
5 -.2467 1.99616 .903 -4.4404 3.9471
5 3 .5589 1.99616 .783 -3.6349 4.7527
4 .2467 1.99616 .903 -3.9471 4.4404
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 17.931. 
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Lampiran 4.  Hasil Analisis S idik Ragam pada Bagian Kulit dan pH 
Terhadap    Nilai Organoleptik Tingkat Kesukaan Kerupuk 
Kulit Kerbau. 
 
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Uji.Tingkat.Kesukaan  
Bagian.Kulit pH Mean Std. Deviation N 
Leher 3 3.5333 .32146 3
4 3.5667 .66583 3
5 3.5333 .23094 3
Total 3.5444 .38766 9
Punggung 3 3.6333 .25166 3
4 4.0333 .60277 3
5 4.1667 .49329 3
Total 3.9444 .47463 9
Perut 3 4.3667 .40415 3
4 4.4000 .52915 3
5 3.9667 .45092 3
Total 4.2444 .45308 9
Total 3 3.8444 .48762 9
4 4.0000 .63443 9
5 3.8889 .45123 9
Total 3.9111 .51391 27
 
ANOVA 
Dependent Variable:Uji.Tingkat.Kesukaan    
Source 
Type III Sum of 
Squares  Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 3.033
a
 8 .379 1.780 .147
Intercept  413.013 1 413.013 1.939E3 .000
Bagian.Kulit 2.220 2 1.110 5.212 .016
pH .116 2 .058 .271 .765
Bagian.Kulit * pH .698 4 .174 .819 .530
Error 3.833 18 .213   
Total 419.880 27    
Corrected T otal 6.867 26    
a. R Squared = .442 (Adjusted R Squared = .194)   
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a. Bagian Kulit 
UJI LANJUT LSD 
Dependent Variable:Uji.Tingkat.Kesukaan     
 
(I) 
Bagian.Kulit 
(J) 
Bagian.Kulit 
Mean 
Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD Leher Punggung -.4000 .21754 .083 -.8570 .0570
Perut -.7000* .21754 .005 -1.1570 -.2430
Punggung Leher .4000 .21754 .083 -.0570 .8570
Perut -.3000 .21754 .185 -.7570 .1570
Perut Leher .7000* .21754 .005 .2430 1.1570
Punggung .3000 .21754 .185 -.1570 .7570
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .213. 
    
*. The mean difference is significant at the .05 level.    
 
b. pH 
UJI LANJUT LSD 
Dependent Variable:Uji.Tingkat.Kesukaan    
 
(I) pH (J) pH 
Mean 
Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD 3 4 -.1556 .21754 .484 -.6126 .3015
5 -.0444 .21754 .840 -.5015 .4126
4 3 .1556 .21754 .484 -.3015 .6126
5 .1111 .21754 .616 -.3459 .5682
5 3 .0444 .21754 .840 -.4126 .5015
4 -.1111 .21754 .616 -.5682 .3459
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .213. 
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DOKUMENTASI PENELITIAN 
 
 
 
Gambar. Larutan Perendam Jeruk Nipis (Citrus Aurantifolia) 
 
 
 
Gambar. Perendaman Kulit dengan Larutan Jeruk Nipis (Citrus Aurantifolia) 
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Gambar. Kulit yang sudah di oven / dikeringkan 
 
 
 
 
Gambar. Kerupuk Kulit yang sudah di goreng 
 
 
 
Gambar. Menimbang kadar air 
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